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Monatsbetrachtung im Juni

Von Wulf-Ingo Lau, Bienenzuchtberater am LAVES-Institut fir
Bienenkunde, Celle Ingo.Lau@LAVES.Niedersachsen.de

Die Arbeit mit der Ernte

Es ist sicher nicht so einfach fiir die Bie-
nen aus dem Nektar guten Honig zu be-
reiten. Aber die Bienen beherrschen
ihren Teil des Honigmachens. Sie tun
ihre Arbeit, je nach den jahrlich schwan-
kenden Umstdnden, immer gleich-
bleibend gut. Das Honigbereiten und
das Anlegen groBer Vorrite hat ihnen
immer das Uberleben gesichert, bis
heute. Bienen verzehren den Honig
direkt aus der Wabe. Bei den Lebens-
mitteln sind wir Menschen ganz allge-
mein weit von dessen Ursprung ent-
fernt. Fiir den Honigkunden ist es gera-
de noch verstandlich, wie abhéngig die
Bienen von den Umweltverhéaltnissen
sind, wenn es eine Honigsorte mal nicht
zu kaufen gibt. Aber wie viel Arbeit und
imkerliches Koénnen in bestimmten
Honigsorten steckt, bis der Honig tiber-
haupt so im Glas zu haben ist, ist sehr
schwer vermittelbar.

Seit nun gut hundert Jahren ist die
Sache mit dem Honig fir uns Imker
etwas kompliziert geworden. Die Waben
werden zwar immer noch geerntet, aber
nicht mehr stiickweise verkauft. Der
Honigkunde war damals nicht so an-
spruchsvoll und vor allem nicht so unbe-
holfen. In vielen Familien musste der
Honig auch noch vor den Kindern ver-
steckt werden. Heute gibt es alle Tage
Siifles fur die Kinder. Wir sollten also
dafiir sorgen, dass unser Honig etwas
besonderes bleibt. Natiirlich ist mir
klar, dass kaum jemand mit der Imkerei
angefangen hat, um sich viel Arbeit mit
den Bienen und dem Honig zu machen.

Wo sind die Schwierigkeiten?

Die Honigreife, genauer gesagt: Der
Wassergehalt wire der erste wichtige
Aspekt bei der Honigernte. Fiur das
D.I.B.-Glas muss er unter 18% liegen.
Damit er im Laufe von zwei bis drei
Jahren keinesfalls gidrt muss der Was-
sergehalt unter 17,1% liegen. Ein sehr
niedriger Wassergehalt also weniger als
16% erschwert und verlangsamt das
Entdeckeln und Schleudern sowie das
Sieben und Rithren schon erheblich.
Ein noch niedriger Wassergehalt kommt
sehr selten in trockenen Sommern also
eher bei Sommerhonig und nur selten
bei Rapshonig vor. Frithjahrshonige und
Spéattrachthonige haben tendenziell
einen hoheren Wassergehalt. Solange es

taglich Nektareintrag gibt, konnen nur
voll verdeckelte Waben zum Schleudern
ausgesucht und herausgenommen wer-
den. Die Verteilung der Feuchtigkeit ist
keinesfalls gleichméBig. Daher kann
der Wassergehalt erst nach dem
Schleudern genau bestimmt werden.
Bei Unsicherheiten wiren meine Emp-
fehlung die Seitenwaben separat zu
schleudern. Sie haben meist einen ho-
heren Wassergehalt. Auflerdem zieht
der Honig gern Feuchtigkeit im Stock,
aber auch aus der Raumluft. Leider
nimmt er aus der Raumluft gern
Fremdgeriiche auf. Es ist also keine
schlechte Idee, einen Luftentfeuchter
im Schleuderraum aufzustellen. Ubri-
gens ist die Zellverdeckelung auch nicht
immer ein sicheres Zeichen fiir einen
niedrigen Wassergehalt. Ebenso verhalt
es sich mit der Verdeckelung der Wa-
ben. Aber wenn die Volker stark und in
Ordnung sind und es vier Tage lang
nicht gehonigt hat, miisste der Honig
normalerweise reif genug sein. Kalte
und Trockenheit beschleunigen den
Abbau des Wassergehalts. Kalte und
kein neuer Nektareintrag bewirkt je-
doch auch, dass die Bienen die Honig-
waben kaum noch belagern. Der
Honigraum kiihlt dann deutlich ab. Die
Folge ist, dass unser Rapshonig gern
vor der Ernte mit der Kristallisation
beginnt. Hier haben Styroporbeuten

Dieser milchige Schimmer zeigt eine
beginnende Kristallisation. Zum Ab-
fiillen in Gldser aber viel zu friih.
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doch ganz entscheidende Vorteile.
Regen und hohe Luftfeutigkeit erschwe-
ren den Bienen die Honigtrocknung.
AuBerdem honigt es meist gleich wieder,
sobald es wieder warmer wird. Daher
nimmt der Wassergehalt bei Schlecht-
wetter nach vier bis fiinf Tagen langsam
wieder zu. Ein trockener Standplatz
hilft und zusédtzlich das Abméhen von
Bewuchs um die Késten herum. Wenn
Sie konnen, wihlen Sie zur Ernte fiir
die erste Schleuderung die vermeintlich
reifsten Honigwaben und belassen die
anderen fiir spater. Entlasten Sie den
oberen Brutraum. Mitunter wird es dort
zu eng. Die Mittelwidnde (oder Leer-
waben) die als Seitenwaben, meist drei,
rechts und links im oberen Brutraum,
gegeben wurden konnen gegen neue
Mittelwdnde oder die ausgeschleuder-
ten Leerwaben vom Vorjahr ausge-
tauscht werden. Zuerst befindet sich in
diesen Waben der allgemeine Friih-
jahrshonig. Der Rapshonig ist im Ho-
nigraum. Bei gutem Friihlingswetter-
Verlauf ist es immer schwierig mit der
Sortenbezeichnung. Es kommt leicht zu
Beanstandungen. Daher ist eine Honig-
analyse anzuraten, um auch fiir die
Bezeichnung Rapshonig auf dem Glas,
kein Bufigeld zu riskieren.

So schone und feste Jungfernwaben
bekommt man, wenn die Mittelwand
oben anliegt, unten und an den Seiten 3-
5 mm Luft hatte. Hohe Drahtspannung,
sorgfiltiges Einloten und das Ausbauen
der MW im Block, sorgen fiir bauchfreie
gleichmdflige Waben.
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Messer oder Gabel?

Beim Entdeckeln kann nicht viel falsch
gemacht werden. Entdeckeln ist ein
Tema fiir einen Groflimker. Kleinig-
keiten bleiben Kleinigkeiten bei einem
Kleinimker, aber in einer grof3en Imke-
rei verbiinden sie sich zu groflen
Schwierigkeiten. Wenn Sie mit der
Gabel dabeigehen, arbeiten Sie vorsich-
tig, 16sen Sie die Mittelwand nicht vom
Draht. Hier zeigt sich zum einen die

Qualitdtsarbeit des Imkers beim
Drahten, der Drahtspannung und dem
Einléten der Mittelwand. Dicke

Mittelwiande, straffe Driahte und der
Ausbau der Mittelwinde im Block (also
alle nebeneinander) machen die Waben
beim Schleudern stabiler. Ordentliche
Waben sind ein Erkennungsmerkmal
fir einen sorgfiltig arbeitenden Imker.
Wellige und bauchige Waben fiihren zu
Bruch in der Schleuder.

Die Schleuderung
Klare Sache: ohne Motor braucht man
bei einer Handschleuder Kraft, Gefiihl

und Ausdauer. Sonst gibt es auch Wa-
benbruch.

Theorie und Praxis

Sie iiberleben ihren Imker und bleiben
in gutem Zustand. Meine erste Honig-
schleuder ist jetzt 29 Jahre alt und ich
mochte sie nicht gegen ein neues Modell
eintauschen. Es gibt zu viele ,Verbil-
ligungen“. Gerade die Elektronik fiihrt
immer wieder zu Funktionsausfillen.
Die giinstigste Honigwabentemperatur
zum Schleudern liegt zwischen 22°C
und 24°C. Frisch ausgebaute Mittel-
wénde haben wenig Stabilitdt, wenn sie
wérmer sind.

Das Sieben,

reinigt den Honig von Wachspartikeln
und anderen Feinteilen. Immer wieder
ist auf Bildern zu sehen wie der Honig
gleich unter der Schleuder durch ein
Doppelsieb flieft. Hier kann aber
immer etwas daneben gehen und tber-
laufen. Deshalb empfehle ich es nicht.
Obwohl es ausreichend ist, fiir kleine
Mengen, wenn nur zwei-drei Zentner
pro Ernte herauskommen. Fiir mich ist
es glinstiger den frisch geernteten Ho-
nig in einen Sammelbehélter zu fiillen.
Hier bleibt der Honig nur bis Wachs und
Schaum nach oben kommen und ich den

In einer kleinen

Schleuder sogar
leichter als in
einer groflen.
Unwucht ist so
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Theorie und Praxis

so vorgekldrten Honig unten ablassen
und durchsieben kann. Der Honig der
das Sieb verstopft lduft erst zuletzt he-
raus. Ich verwende die handelsiiblichen,
ganz feinen Spitzsiebe. Und ich bekom-
me durchaus zehn Zentner durch ein
Sieb bevor ich es wechseln und waschen
muss. Allerdings habe ich nur wenig
feine Wachspartikel weil ich die meisten
Honigwaben mit dem Messer entdecke-
le. Das Sieben macht bekanntlich
Schwierikeiten, wenn der Rapshonig die
ersten Kristalle hat. Es ist so ziemlich
das Léstigste was man sich vorstellen
kann. Zusétzliche Warme ist erforder-
lich um die Kristalle zu schmelzen. Den
Enzymen im Honig tut das Erwirmen
im Warmeschrank nicht wirklich gut.
Es gibt Meliterm-Gerdte und auch
Wirmespiraleinsitze fiir die Spitzsiebe.
Der Honig leidet kaum und flieft nach
und nach durchs Sieb. Ich hoffe Thre
Volker besitzen und behalten die honig-
wirmende Volksstirke. Ich wiinsche
Ihnen die Zeit den Rapshonig rechtzei-
tig ernten und Schleudern zu konnen.
Dann umgehen Sie all diese Probleme
und haben ziigig sauberen Honig.

Abschdumen

sollten Sie den gesiebten Honig auf
jeden Fall. Der Schaum soll nicht unter-
gerithrt werden und so werden auch
Partikel, Hiarchen oder Fussel entfernt.
Im weillen Rapshonig sieht man spéter
alles ganz genau. Daher ist es gut, wenn
Sie den oder die Riihrbehélter immer
wieder verschlieen und beim Riihren
glatte Kleidung ja sogar einen Haar-
schutz tragen.

Zartcremiger Honig

Unter streichfdhig, cremig oder feinsteif
versteht offenbar jeder etwas anderes.
Passenderweise sind es sehr weite Be-
griffe fiir den Zustand im Glas. Das Ge-
wiinschte Ziel ist jedoch ein weicher
Honig der nicht vom Brot lauft, wenn er
dick aufgelegt wird. Die Forderungen
gehen sogar noch weiter: Ein typischer
cremiger Rapshonig sollte moglichst
weil}, ohne spiirbare Kristalle und gera-
de so fest sein, dass er im Glas steht,
aber leicht herauszunehmen ist. Ich
gebe zu, es gelingt auch mir nicht im-
mer. Selbst der Rapshonig ist nicht
jedes Jahr gleich. Es gibt Unterschiede
zwischen den Standorten und der Was-
sergehalt spielt eine Rolle. Das erste
Problem ist, den Honig so hinzubekom-
men, dass keine Kristalle auf der Zunge
wahrnehmbar sind. Das zweite Problem
ist, dass er im Glas nicht zu fest aber
auch nicht zu weich ist. Bei meinen Ab-
fillungen darf die Partie fur den Win-
terverkauf etwas weicher sein. Die fur
den sommerlichen Verkauf muss dage-
gen etwas fester ausfallen. Ob ein Honig
hart oder weich ist, hat nichts damit zu
tun wie fein die Kristalle sind. Grobe
Kristalle und sehr fester Honig, das ist
ein héufiges Phianomen. Ebenso wie
ganz feiner aber steinharter Honig. Die
Festigkeit ldsst mit der Zeit nach, vor
allem bei Lagertemperaturschwankun-
gen. Aber grobe Kristalle sind gerade
beim Rapshonig eine echte Beeintrich-
tigung fiir den Geschmack. Grobe Raps-
honigkristalle sind scharfkantig auf der
Zunge und lésen sich zu langsam auf.
Sie konnen grobe Kristalle im Honig
auch nicht durch das Riihren zerklei-
nern. Dazu kommt noch, dass sich die

Echter feincremiger Honig. Der Perl-
muttschimmer lidsst bis zum ndchsten
Tag stark nach. Sehen Sie den feinen
Faden? Das passiert nur mit ganz fein-
cremigen Honig. Grofabfiillern macht
diese Konsistenz oft allerlei Probleme.
Rapshonigkunden schdtzen diese feine
Qualitdt.

groben Kristalle eines trockenen
Rapshonigs bei 40°C kaum auflésen las-
sen. Man muss den Honig beim Verfliis-
sigen mehrfach aufriihren.

Der Zweck des Honigriihrens

Das Riithren des Honigs ist nur die eine
Halfte des Geheimnisses. Das Wesent-
liche ist die Temperatur. Ist ein Honig
gut abgekiihlt, dann wachsen die Kris-
talle nicht nur schnell, sie werden vor
allem auch ganz fein. Sie sollten also
sofort nach dem Abschdumen mit dem

Bei mir hingt das Spitzsieb im Honig. Es passt genau in mei-
nen Abfiillkiibel. Mit diesem messerdhnlichen Gerdt kann ich
im Sieb auch mal Kristalle und Wachsteilchen zusammen-
schaben, damit der letzte Honig aus dem Klirfass durchlduft.
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Rapshonig im Riihrfass einen Tag vor der Abfiillung in
Gliser. Der Perlmuttschimmer ldsst den Honig uneinheitlich
aussehen. Dies wird aber durch das zuriickgeworfene Licht
auf den Kristallflichen verursacht.
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Riihren beginnen. Am besten in einem
kithlen Raum. Das erste Rithren dient
auch der GleichméfBigkeit der Partie.
Das erste Riithren leistet den grofiten
Beitrag zur feinen Kristallisation.
Voraussetzung ist natiirlich, dass der
Honig abgekiihlt und nicht zusétzlich
erwarmt wurde. Gerade beim Raps-
honig hat man nach dem Schleudern
viele kleine Anfangskristallkeime die
sich durch Erwarmung wieder auflésen
wirden. Die Anfangskristallbildung ist
oft schon gut sichtbar, der Honig er-
scheint etwas milchig. Jeder muss eine
eigene Losung finden um seinen Honig
kalt zu machen. Bei uns in Celle haben
wir dafiir einen Kiithlraum. Dort wird
der Honig auch die ersten Tage geriihrt.
Ich helfe mir, indem ich einen Teil des
frischen Honigs in Eimer fiille und kurz-
fristig in den Keller stelle. Die Tempe-
ratur am FuBlboden betrigt meist weni-
ger als 10°C. Honigriihren bei niedrigen
Temperaturen geht schwer. Weil Raps-
honig so schnell kristallisiert, braucht
man die niedrigen Temperaturen aber
nur fiir die ersten 2 Tage. Dann kann
der Honig die iibliche Raumtemperatur
annehmen. Will man ihn gleich in Gla-
ser fiillen, muss man noch zusétzlich die
Heizung ganz aufdrehen oder den Ab-
fullbehélter wiarmen, damit der Honig
einigermallen in die Glaser flief3t.
Wachsen die Honigkristalle nach dem
Abfiillen noch minimal, wird der Honig
doch fest, ist weill und schon fein. Das
Zartcremige fehlt, kommt aber nach ei-
nigen Monaten. Nachtraglich weill man
dann, dass der Honig auch weicher ge-
worden wire, wenn er einen Tag langer
gerithrt worden wéire. Das Kristall-
wachstum muss ganz beendet sein. Ein
Rapshonig ist dann ziemlich weif3. Die
Schwierigkeit hierbei ist die Unvorher-
sehbarkeit dieses Zustandes. Erfahrung
und Gefithl und manchmal auch ein
wenig Glick spielen hier eine grofle
Rolle.

Der Imkereifachhandel bietet jede
Menge Rithrwerke und Geréte an. Fir
den Hobbyimker ist das Problem doch
meist die Maschine. Eine Bohrmaschine
lauft zu schnell, auch im langsamen
Gang. Mit der elektronischen Regelung
werden die fiir Honig meist zu schwa-
chen Bohrmaschinen schnell heifl und
nehmen Schaden. Bohrmaschinen pus-
ten Luft, Staub und Geruch aus der Mo-
torkiihlung. Auch die kleinen Bohrma-
schinen-Rithrwerke oder ,Fliigeleisen®
miissen langsam drehen. Eigentlich ge-
hort ein Untersetzungsgetriebe vor die
Bohrmaschine. Honigriithren ist nicht so
etwas wie die Zubereitung von Schlag-
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sahne. Meine Empfehlung ist durchaus
das Riihren von Hand, jedenfalls bei
kleinen Mengen bis 100 oder 150 kg.
Anfangs, auch das erste Riithren geht
mit einem Auf- und Ab-Riihrer, dann
mit einem Hand-Rithrstab. Beim
Rithren von Hand rithrt man genau
richtig: wenn es leicht geht, etwas inten-
siver, wenn es anstrengend wird ent-
sprechend weniger. Der Honig muss
wahrend der gesamten Zeit seines
Kristallwachstums bewegt werden. Ge-
wohnlich bedeutet es, dass der Honig
etwa alle sechs Stunden einmal bewegt
werden soll. Ein Uberrithren ist von
Hand nicht moglich. Mit einer starken
Maschine schon. Zugegeben, ein tiber-
rithrter flieffahiger Honig im Glas ist
fir den Kunden angenehmer als harter
Honig. Jedoch verliert solch ein Honig
nach kurzer Zeit seinen frischen Ge-
schmack und setzt sich etwas ab, wenn
er langer im Verkaufsregal oder bei
Zimmertemperatur steht.

Es gibt kein Patentrezept

Es gibt mehrere Wege zu einem cremi-
gen Honig im Glas. Das Ergebnis ist
aber nicht das selbe. Viele Rapshonig-
imker fiillen ihre Ernte nach dem
Riithren sofort in Glaser ab. Rapshonig
verdndert sich durch die Wieder-
erwiarmung auch besonders leicht. Ein
Vorteil ist: Rapshonig kristallisiert
schnell. Meist ist das Kristallwachstum
nach nur fiinf bis sieben Tagen zu Ende.
Statt noch einen oder zwei Tage ldnger
zu rithren, um Gléser zu fiillen, kann
man ihn auch schon frither in
Lagerbehélter fiillen und dort hart wer-
den lassen. Man braucht jedoch einen
Warmeschrank um den Honig (2-3
Tage) zu wirmen (25-30°C), durchzu-
rithren und abzufiillen. Aber man kann
den KRISTALLISIERENDEN Honig
auch iber DEN ZeitPUNKT des Ab-
fullens hinaus weiterhin rithren (ALSO
UBERRUHREN) und dann nochmal 5
bis 10% sauberen, entschdumten und
fast noch warmen Honig aus der
Schleuderung dazugeben und dann
abfiillen.

Der Honig in der Wabe ist eher ein
Produkt der Bienen. Honig im Glas, ist
dagegen wohl iiberwiegend ein Produkt
des Imkers. In so einem Glas cremigen
Honigs, steckt nicht nur der Nektar vie-
ler hunderttausend Bliiten, sondern
eine Menge Zeit, Geld und Arbeit, sowie
Erfahrung und imkerliches Konnen.
Kein Wunder also, dass Honig so sifi,
angenehm und aromatisch schmeckt.

Wulf-Ingo Lau

Aktuell

100 Jahre - und topfit!

Eine ganz besondere ,alte Lady“

feiert in diesem Jahr ihren 100.-
Geburtstag.

Die ,,Belegstelle Gehlberg*“.

Die 4lteste Belegstelle Deutschlands,
wurde im Jahr 1911 vom Imkerverein
Arnstadt gegriindet, um durch gezielte
Anpaarungen, die Leistungsfihigkeit
und Sanftmut der Honigbiene zu ver-
bessern. Nachdem iiber fiinfzig Jahre
Drohnenvolker der Rasse Apis mellifera
mellifera Nigra zur Begattung aufge-
stellt wurden, dient die Belegstelle
Gehlberg seit 1963 der Reinzucht der
Rasse Apis mellifera Carnica. Nach
Grindung der Arbeitsgemeinschaft
Toleranzzucht (AGT) im Jahr 2003, die
sich zum Ziel gesetzt hat, Honigbienen
zu ziichten, die trotz Varroa Milben
ohne imkerliches Eingreifen iiberleben
und vitale und leistungsstarke Volker
aufbauen, wurde die Belegstelle Gehl-
berg ab 2005 als erst Varroatoleranz-
belegstelle betrieben. Auf diesem Weg
wird der Imkerschaft stindig Zucht-
material zugéinglich, dass zum einen
sehr gute Leistungseigenschaften in
Bezug auf Honigertrag, Sanftmut, Wa-
bensitz, Schwarmneigung und Winter-
festigkeit hat und gleichzeitig eine
gewisse Toleranz gegeniiber der Varroa-
milbe unter Beweis gestellt hat. Alle
Vatervolker gehoren der Rasse Carnica
an und sind entsprechend den Zucht-
richtlinien des Deutschen Imkerbundes
gekort.

Die Belegstelle Gehlberg steht, wie alle
Thiringer Belegstellen, schon seit mehr
als fiinfzig Jahren unter staatlichen
Schutz. Im Thiiringer Gesetz zum
Schutz von Belegstellen fiir Bienen vom
29. Juni 1995 und der dazugehérigen
Thiiringer Verordnung zur Festlegung
von Schutzbezirken fiir Belegstellen von
Bienen vom 28.11.2005 sind die Belange
der Belegstellen geregelt. Die im §2 der
VO festgelegten Schutzbezirke der
Belegstellen haben einen Radius von
7km. Dabei sind alle Gemarkungen und
Flurstiicke die zum Schutzbezirk geho-
ren aufgefithrt. Im §3 (1) der VO heif}t
es: Innerhalb der Schutzbezirke gem. §2
ist es verboten, dauerhaft Bienenvolker
zu halten, die der fiir die Bienen-
belegstelle bei ihrer Anerkennung durch
den LV Thiiringer Imker e.V. festgeleg-
ten Zuchtherkunft nicht entsprechen.
(2) Die voriibergehende Aufstellung von
Bienenvolkern innerhalb der Schutz-
bezirke bedarf der Genehmigung des
Thiiringer Landesverwaltungsamtes...

Es ist bekannt, dass Drohnen die wéh-
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